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北海道は明治時代に入ってから，欧米文化の積極的導入によって本格的な開拓が始まる。日
本の近代化を押し進める国策のもとで， 新天地北海道では，古い因習を離れた新しい生活文化
が形作られてきた。食生活の面では，洋食文化が早くから普及している。北海道の食文化のー
要素と考えられる洋食文化について，第1報では明治末期から昭和初期に北海道で刊行された
料理書から考察した。
本論では，洋食導入の明治時代から普及に至る昭和初期において，実際に使用された献立や，
新聞，統計などの各種記録を基に，どのような洋風食品や料理が導入され，また人々はそれを
どのように受けとめたのか，洋食文化の受容プロセスについて考察する。
n 洋風食品の導入
穀類を中心とする植物性食品と魚の組合せからなる日本古来の食生活に，明治初期の文明開
化は大きな変化を与えた。日本人には馴染みのなかった肉をはじめとする洋風食品が， 次々に
流れ込んできた。北海道に於いては函館開港以来，当地にはさまざまな外国人が居留し，また
札幌には開拓使お雇外国人も多く，彼らの需要もあって早くからこれらの食品が持ち込まれて
いる。大正9年北海道聴がまとめた北海道生産物の番付けには，牛乳及び乳製品，牛 ・馬 ・豚
肉，ビール，サイダーなどが，既に主要産物として上位にある。また鮭 ・にしんの爆製やハム，
ベーコン製造など爆製技術の研究や，新しい西洋野菜の栽培も行われている。進取に富む北海
道が導入した新しい食品は多いが，本稿では洋食材料の中心となる肉類，乳及び乳製品を取り
上げた。はじめにその導入，普及の状況について述べる。
1 乳及び乳製品
(1）牛乳
北海道の飲用乳販売は， 明治3年 (1870年）に函館でロシア人が行ったのが最初と言われ，
明治5年には同じ函館で日本人が始めて販売をしている。その後明治7年には小樽で，同10年
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には札幌農学校でも販売を開始する。しかし，それはごく一部であり本格的に販売されるよう
になるのは，北海道の各地に牧場が開設されるようになってからである。 北海道の牧場は，明
治6年，官嘗の亀田郡七重牧牛場を始めに，明治9年には札幌真駒内種畜場と根室牧畜場が開
設され，北海道酪農の基礎が築かれる。その後民営牧場の開設が続き，表lに示すように明治
20年の道内の牧場数は20箇所を数える。 市乳が一般に販売されるのはこの頃で，札幌では明治
19年札幌乳楽軒で始まっている。しかし，この年度における搾乳量は全道で320石余りであり，
道民1人当たりの単純計算では，0.2リットルに過ぎない。当時は，病人用の食物として大部
分は病院に納められている。
表1 年間の牛乳搾取状況
牛乳搾取量（石） 搾乳場数 A／人口
年 搾乳業者 農家その他 計（A) 牧場数 営業者農家その他 E十 （リット1レ）
明治19 320. 313 13 0.2 
20 367. 899 20 0.2 
30 106 
33 2.786 73 0.5 
35 4,346 107 0.7 
40 7 ,699 199 0.9 
大正元 12,823 284 I. 3 
5 24, 584 322 2.2 
10 29,245 49,716 78,961 282 2, 121 2,403 6. I 
昭和元 42, 006 125,262 167,268 417 4,861 5,278 12.4 
5 50,058 239 ,508 289,566 449 7,539 7.988 18.6 
10 54, 316 453,362 507 ,678 534 14、812 15、346 31. 6 
北海道鷹統計書より作表
明治22年1月には，札幌苗穂にあった愛生軒が，一般に販売するために業務拡張をしており，
新聞紙上で宣伝をしている。一般販売としながらも，牛乳は依然病弱者や乳幼児の食べ物であ
る。普通の飲料というより，むしろ薬のように意識する者が多い時代であった。 価格は朝夕の
配達制で明治21年7月，小樽北鳴舎支店で1合2銭，同26年1月， 札幌乳楽軒で2銭5厘，同
28年6月，小樽愛生軒で3銭の広4がある。その価格を当時の米価をもとに換算すれば，明治
21年の場合，現在の価格の約5.7倍，明治26年，28年では約4倍に相当する。
明治30年以降になると搾乳業者は次第に増加し，北見，網走方面まで、全道に広がっていく。
牛乳販売の広告は，地方でも行われるようになる。北海道の農業政策は開拓時より有畜農業が
推進されていたため，農家の乳牛飼育が増加する大正元年頃から搾乳量は飛躍的に増大してい
く。道民l人当たりの供給量からみても，一般庶民が牛乳をわずかながらも口にするようにな
るのは，この時期以降であろう。
牛乳の使い方は，そのまま飲用することが多い。その頃の牛乳は搾乳時や保管中の取り扱い
が未熟で変質しやすいため， 入手後は直ぐ飲用するように奨励されている。牛乳の料理への利
用は，洋風料理が広まる昭和時代に入ってからである。 料理では菓子への利用が多く，料理で
はシチューなどの煮物が多い。
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(2）バター
北海道でのバターの試作は明治6年 (1873）に七重勧業試験場及び真駒内牧牛場で行われた
記録がある。また札幌農学校でも製造され，明治21年には札幌市内で販売されている。 明治21
年3月の北海道毎日新聞には「札幌農学校所属農園御製造バター及コンテンスミルク 右パ
タ之儀ハ近来世間ニ於て舶来品卜唱へ販売スルモノノ知ク混合物ヲ多分ニ含蓄スル粗品トハ事
変リ農園ニ於イテ十分ナル飼養ヲ与ヘラレタル牛乳ヨリ御精製……売捌所 岡田左助」と，そ
の広告がある。
表 2に示す明治20年のバター製造も七重勧業試験場で行われたものであり，その頃は官営だ
けであったが，明治24年には札幌の宇都宮仙太郎が製造を開始し，民間でのバター製造の塙矢
となる。
表2 乳製品生産高（kg)
年 バター チー ズ チー ズその他 練乳 粉乳 ｜製造場数
明1台19
20 147 67 
30 
35 1,870 3,350 
40 25,406 3,097 
大正元 152,337 18,386 207,774 
5 267,695 70,536 1,272,339 52 
10 213, 765 11,284 2,537,088 80 
昭和元 647,382 13,001 4,192,410 327,281 111 
5 1,700,819 18,065 9,221,597 327,368 84 
10 2,098,486 82,569 9,846,373 l, 142司626 72 
北海道廉統計書より作表，斤をkgに換算
その後搾乳量の増加とともに，バターの製造は全道に広がる。大正5年の製造所は，札幌・
小樽12，函館15，上JI6，空知 3，後志 3，桧山 2，室蘭 2，浦河2，十勝3，銀｜路I，根室
ム宗谷l，合計52箇所に及び，製造量も200トンを越えるようになる（表2）。昭和 4年頃か
ら北海道製酪販売組合連合会では，バター消費の宣伝を主として女学生を対象に全国的に行っ
ている。生産も昭和 5年は1,700トンを越えており，また当時の各種献立にバターが広範囲に
見られることからも一般に浸透しはじめたのはこの頃と考えられる。その頃のバターの使い方
は，バター煮，バター焼き，バター妙りなどの料理名から知れるように，少量のバターを煮物
や焼き物に用いてバターの昧，香りを楽しむような使い方である。まだ高価であったためこの
ような使い方になろうが，バターのすぐれた風味は新しい時代の美味な味覚として，人々に受
け入れられた。
(3) チーズ
チーズの生産は，バターとほぼ同じ時期に始まる。表2に見る明治20年の製造は，バターと
同様官営七重農業場のものである。その後明治40年に函館トラピスト天使院で， 41年には札幌
で宇都宮仙太郎が製造するが，札幌での製造は2年で中止されている。昭和3年には北海道製
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酪販売組合連合会がチーズ製造を試みるが，これも 1年で中止になる。バターと同時に製造が
始まったものの，チーズ普及の歩みは遅い。チーズ製造は技術的に難しく，そのため保存性が
悪いことや消費者のチーズに対する知識が乏しかったためである。昭和10年のチーズ生産量は
82, 569 kgに増大するものの，製造場所は札幌と函館だけに限られている。当時の新聞紙上での
広告も見られない。 チーズの本格的普及は戦後になってからである。
当時のチーズの食べ方と して，ビールやコーヒー，紅茶のつまみと して，或いはサンドイツ
チに用いるなどが推奨されている。
(4) アイスクリーム
アイスクリームの販売は，洋食店から始まっている。 明治末期には，都市部で洋食店が次々
に開店するが，その案内にアイスク リー ムの紹介が併記されている。いかに魅力ある食べ物で
あったかを伝えている。初夏になると一斉にアイスクリームを売り出したようで，新聞での広
告として初期のものでは，明治43年， 札幌の洋食店 ・米風亭，幌陽軒などが見られる。
当時のアイスクリームは，各店で手回し機械でイ乍ったものであり，質的にはさまざまだった
ようだが，かつて昧わうことのなかった甘い香りの冷たいこの食べ物は，人々をおおいに魅了
した。大正時代に入ると洋食店ばかりでなく，大衆的な食堂や菓子店などでも売り出すように
る。大正12年には札幌の自助園や極東煉乳株式会社が製造販売を開始し，昭和4年北海道製酪
販売組合連合会が本格的にアイスクリームの製造事業を開始している。この頃は 「ク リスマス
にはアイスクリーム」の広告も出るほどで，その他宣伝も盛んになる。またアイスクリーム製
造の本も刊行されたり，昭和初期には庶民にも定着した感がある。
(5) その他
新しい食品の導入が盛んであったことを示すものと して，乳製品のケフィア のー販売をあげ
ることが出来る。ケフィア はークミスとともに乳酸醗酵，アルコー ル醗酵を併用して作る醗酵
乳である。コーカサス地方では牛乳のほか馬乳，ゃぎ乳で作る。長命，整腸剤としての効用が
知られ， 一部愛用者のために大正元年頃より売られており，新聞紙上で度々広告が見られる。
大正3年の道内生産高は，約380kgであるが，その後この食品はいつしか消え，戦後は同系譜
のヨーグル卜や乳酸飲料が普及する。
2 肉および家禽類
(1）獣肉類
北海道廊統計書が刊行された明治19年以降，昭和初期に至る獣肉生産量を表3に示す。文明
開化の食のシンボルは牛鍋であったように，北海道においても肉食は牛肉から始まる。明治19
年の牛肉生産量は，豚肉の100倍である。北海道での畜牛は肉牛より乳牛が中心で、あったから，
これらの肉は老乳牛や社子牛を屠殺したものに過ぎない。肉食の風習が広まるにつれて，各地
に肉販売店が聞かれているが，食昧の良い牛肉は定期船で神戸より移入されている。函館，札
幌，小構などの肉販売店での「神戸牛入荷jの宣伝広告は多い。牛肉生産はその後徐々に伸び
ていくが，需要に追いつかず，価格も高騰したようである。 代わって安価な馬肉の利用が盛ん
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表3 獣肉類生産高（kg)
年 牛 償 日手 ，馬 芋ー 山羊 言十
明治19 86, 185 887 87,072 
20 94,538 1,424 95,962 
30 295,877 8,415 28,520 47司939 189 380,940 
35 156, 186 9,191 98,406 65,668 302 329,753 
40 380, 132 （積含む） 180,896 317,317 103 （山羊含む） 878,448 
大正元 959,337 136,417 318,538 275,865 97 86 1,690,340 
5 664 340 61.519 383,232 790.608 319 569 1,300,587 
10 835 744 134,576 1784138 514 155 551 229 3,269,393 
昭和元 1,293,964 156, 109 1,464,945 516,120 2,580 863 3,434,581 
5 1,394, 573 243,941 1,513,395 997,279 13,736 4, 162,924 
10 1司377,671 271,961 2,132,190 1, 313司126 3,788 423 5 ,099, 159 
北海道鹿統計書より作表，斤・英斤・貫をkgに換算
になる。馬肉の価格は牛肉の1/3程度である。明治21年2月の函館新聞には馬肉店として瓢箪
亭と玉川亭の開店が紹介されており，その他札幌や小樽でも馬肉専売店が出現している。
馬産は，北海道では積雪量の少ない地方で古くから行われていたが，大正期後半には農家の
副業として牝馬を繁殖と農耕兼用で飼養することが，至る所で行われた。表3に見られるよう
に，大正5年の馬肉生産量は牛肉を越え，多くの馬肉が市場に出回っている。馬肉を牛肉と偽っ
て不正に売る者もあり，さまざまな トラブJレも聞かれる。
大正末期には豚肉生産が急激に増加する。もともと有畜経営を基本とした北海道の農業であ
るが，第一次世界大戦後は特に推進された。大正6年北海道庁は内務部長通牒により， 全道的
に部落単位の農事組合の設立を奨励し，その要項に家畜，家禽の飼育を打ち出している。豚肉
は生産期間が短く，手数もあまりかからないために多くの農家で養豚を手がけるようになった。
大正9年には豚肉生産量は牛肉を越え，翌日年には全獣肉の42%を占めている。 以後豚肉の生
産は増加の一途をたどり，北海道の肉消費は豚肉が中心となる。 現在も牛肉より豚肉消費量が
多く，他府県とは異なる様相をしめす。
ジンギスカン料理は今や北海道の代表的郷土料理であるが，羊肉の食用が目につくようにな
るのは，大正末期である。羊肉は羊毛生産の副産物としての利用だったが，大正9年12月に北
海道腐では，羊肉の消費宣伝に羊肉の大廉売会を行っている。ついで昭和3年には，同じく道
庁主催による羊肉料理講習会を，東京から講師を招いて札幌，小樽，函館の各都市で開催して
いる。この中には羊肉すきやき，鍋羊肉（カンヤオロー）と現在のジンギスカン料理と似たも
のが含まれている。羊肉特有の臭いを消すためにゴマ油や昧噌， 酢， 葱などを用いることが推
奨されている。 しかし， 当時の羊肉は老廃羊のため臭気が強く，庶民には普及しなかった。羊
肉がジンギスカン料理としての位置を得るのは戦後になってからである。
北海道における大正4年の年間l人平均の獣肉消費量が算出されている。それによれば道内
生産物から304匁（1.14kg），他府県からの移入分を加えると，日本の平均288匁（1.08kg）よ
りかなり多くなる。 北海道は日本の中で第1番の肉食地方とされており，肉食普及の早さを示
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している。
(2) 家禽，卵その他
肉食普及に伴い鶏肉利用も盛んになる。離し飼いが出来るため，農家では古くから小規模の
養鶏は行われているが，市場に出回るのは牛，豚よりやや後れる。しかし鶏肉の供給は表4か
らも推察できるように年毎に増加を重ね，その普及は早い。当時の食堂のメニューに， かしわ
鍋，親子井などが出ているように調理法も和風の食べ方が多く，また4つ足肉でないことも抵
抗が少なく，容易に受容されたものと考えられる。鶏肉と同時に家鴨の飼育も盛んになるが，
鶏肉の増加に伴い減少していく。
表4 家禽類その他生産高
鶏（羽） 首位 （羽） 。fl（倒） 家鴨（羽） 雛（羽） 卵 （個） 七面鳥 （羽） 兎 （羽）
大正元 377, 676 465. 389 27, 637. 771 4.039 4,681 185 ,024 
5 394 ,838 511. 313 32. 086, 830 2.582 2町531 101,627 
10 554,851 790, 503 50, 650、295 I、767 2,863 91守035
昭和元 658、392 875. 629 50. 875, 206 2,901 2、039 120、953 1, 019 
5 832, 392 1, 759, 177 69、011,257 2.450 2,882 97 ,070 
10 965, 718 1,102,240 92. 748,509 2.839 3, 176 144,941 323,615 
北海道聴統計書より作表
大正期には七面鳥の飼育も全道的に行われている。大正デモクラシーの自由な世相の中で，
クリスマス行事も一部で盛んになり，クリスマス料理の材料として七面鳥の需要があった。ま
た西洋料理店では宴会料理に用いられている。後述するが，札幌豊平館やグランドホテルでの
結婚披露宴には七面鳥ロース卜がしばしば登場する。 価格は大正14年に，一羽約2円50銭，鶏
の価格よりやや高い程度であるが，美味で大きく豪華なこと，鶏肉より高級イメージがあり用
いられたものと考えられる。
家禽類飼育の盛況は卵の入手のためでもある。卵も当時は貴重品である。俸給者の多い都市
部では卵焼きとして弁当用に用いることもあったが，多くは病人や行事の時の特別な食べ物で
あった。表4のように大正末期から卵の生産量は増加しているが， 昭和3年3月，農曾札幌販
買斡旋所が行った鶏卵需要調査によれば，札幌市民の直接的な消費は15人に 1個の割合と報告
されている。 1年間の全消費量からみれば約58%が市民の消費であり，残り42%は料理屋，旅
館・下宿屋，病院などの消費である。なお冬季の産卵減少期には，青森， 仙台など東北地方か
ら大量に移入している。
兎肉の生産高が昭和10年には統計上に記載されているように，昭和に入り一般に用いられて
いる。野兎の食用は古くからあり， その昧を知る者には兎肉の利用は珍しいことではなかった。
兎肉の昧は鶏肉に似て淡白なこと，価格も鶏肉の1/5程度で安価なために利用も多かった。昭
和初期，札幌市内の食堂のメニューにもラビットライスの料理名が記載されている。
(3) 肉加工品
肉加工品としてはハム，ベーコン，腸詰め（ソーセージ）がある。ハムは明治10年真駒内牧
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牛場で製造され，第l囲内国勧業博覧会に出品している。 明治13年には札幌農学校でも製造さ
れ年間960斤余の生産量がある。民間での家内的な製造は続いてあったようで明治24年，札幌
郡山鼻村の浜野政之助のハム製造販売広告がある。しかし，一般に品質がすぐれず，高価でも
あり，あまり普及はしなかった。統計上に掲載されるのは大正4年以降であり，この頃から事
業としての製造が進むが，表5に示すように生産量はまだ少ない。製造場所も函館，札幌のみ
である。大正9年には函館に北海ハム株式会社
が設立され，大正10年以降製造量も増加する。 表5 肉加工品の生産高 （kg)
新聞広告も目につくようになり，市場に多く出
回るのはこの頃からである。
販売された種類としては，ロースハム，ボン
レスハム，ボローニヤソーセージ，ベーコンな
どがある。
(4) ソップ
年 ハム ベーコン その他
大正 4 1,245 646 52 
10 41, 369 2,258 9, 172 
昭和元 19 ,325 9,970 21, 734 
5 11, 735 2,833 12, 634 
JO 12. 962 
北海道鷹統計書よ り作表，斤をkgに換算
製造場数
3 
2 
5 
5 
7 
明治時代から昭和にかけて，スープを一般にソップと呼称している。ソップは料理の種類に
入るが初期には食品でもあり，この項に含めた。
ソップは洋食店や肉類販売店で，鶏や牛肉を材料と して調理され，自家配達で販売されてい
る。ソップは牛乳と同様，栄養食として病弱者に需要が多かったが，新時代の食べ物としても
注目されたのである。ソッフを素材に，スープや他の料理を作ることもあった。 明治21年以降，
昭和に至るまで， 札幌，小樽，函館などでは度々新聞紙上に広告を見る。価格は明治後期， 牛
乳が一合2～3銭の頃，ソップは一合8～10銭であり，高価な食品であった。
m 洋風料理の導入
1 会食料理
北海道でもっとも古いと思われる洋風献立に，明治10年，札幌農学校米国人教師ブルックス
の歓迎晩餐会の献立がある。スープ，魚料理もあるが，鶏，鹿，鴨，白鳥と多彩な肉料理が並
んでいる。開拓が開始されたばかりの時期であり，また宴会の趣旨からしでも特殊な献立と言
えよう。 明治後半になると，会食の機会も増加し，いろいろな献立が見られるようになる。次
にどのような洋風料理が導入されたか，各種の献立から考察する。
表6は明治39年に函館の調理関係者や食通の人々の会食で用いられた献立である。 料理名は
引用資料そのままを記し，材料名は著者の推断である（以下他の資料も同じ）。表7は札幌の
洋食店が市民を対象に定期的に開催していた食事会の献立である。 いずれも洋食導入期の様相
が見られる。即ち，パンは洋食の大切な要素として最初に記されている。パンを主食として扱っ
ているようで，パンと次に続くスープは， 日本料理の飯と汁の関係を思わせる。ビーフカツレ
ツ，豚肉のフライがあるがカツレツ類が洋食を代表する料理になっている。 第1報で述べたよ
うに，揚げものとともに煮物も洋食の中心をなすものであるが，ここでもロールキャベツや牛
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表6 明治39年9月第9回食道楽会函館末庚 表7 大正2年12月15日第2回食道楽札幌ラ
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の尾の煮物が見られる。デザー トに両者ともに
献 立 材 料
フランノ守ン
ベテー ポアソン
（魚のソップ）
ノぐン
色
コトレットポー ナワン ［豚肉 パン粉 卵
（プロセイン豚のフライ）｜ 揚油（ヘッド）
オクテルサアJレモン ｜牛尾
（牛の尾の込み煮） ｜ 
ドアゾー アングリレー ｜雑 ハム
（維とハムのロー ス焼き）
7ウテングマデラン ソー ス
（菓子）
紅茶 紅茶
プッデイングが使われている。口ざわりの柔ら 北海タイムスより
かいプッデイング類は，和菓子にはない新しい
味覚として注目されたに違いない。飲み物は共に紅茶が使われている。紅茶もまだ貴重品であっ
た。大正初期まではアメリカ式の西洋料理であり，この2つの献立にはオードブルは使われて
いない。
表 8・9・10（写真 1）は，洋食が普及しはじめる大正末期の献立である。
表 8は，北海道の米生産が100万石を突破したことを記念する祝賀会で用いたものである。
道産食品の紹介，普及のために作られた献立で，当時の主要な産物を知ることができる。鮭，
にしんの爆製，にしんやいわしのトマトソース漬け， オイル漬けなど新 しい調理・加工法が見
られる。水産物のほか牛肉，七面鳥などの肉類， 青えんどう豆，芋， 玉葱，アスパラガスなど
も当時の主要産物である。表9，表10（写真1) 
表8 大正10年2月5日 東京祝賀会本道海陸
は北海道開拓以来，北海道を代表する西洋料理
物産試食帝国ホテル
献 立 ｜材
つまみもの嫌製鮭 ｜鮭爆製
キッバー ド錬i塩蔵錬 酢
料
トマトソー ス
組r由1責 いわし
豆スープ i育碗豆玉葱 芋
スー プストック
鱈湯煮洋酒入掛汁 ｜塩蔵鱈洋酒 ソー ス
牛繊肉 ｜牛肉 ノ〈ター
野菜，御飯 ｜人参 いんげん米
西洋うど クリー ムソ スー lアスパラガス 牛乳
バター
七面鳥ロー ス
蟹サラダ
七面鳥
蟹缶詰 じゃが芋玉恐
マヨネーズ
煉乳 ゼラチン 砂糖乳酪製冷菓
林檎 りんこ
コー ヒー コー ヒー
殖民広報第21巻より
店であった豊平館の晩餐会の献立である。肉類
に野生と思われる維肉，飼育の七面鳥や移入の
羊肉が使われている。表10にある羅乾はハムを
指すが， シャンパンで煮込むというようなフラ
表9 大正10年7月9日 晩餐豊平館
献 立 材 料
おー どうる
茶碗盛すーぷ スー プス トック
鮮捌ばた焼 鯛 バター
維笹身く りー むそーす 維ハター
羊肉ろー すと，さらと 羊 野菜
冷とまと トマト
主じえ りー 惑ゼラチン
果もの， 果物
こー ひー コー ヒー
広鳥町，山下清貴氏所蔵資料より
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晩餐（帝国製麻）豊平館大正11年8月16日表10
犬
立紙
袋曜日アミ十周 ＇＂容ー 十軍大
材
スープス トアク
料立ー献
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広島町，山下清貴氏所蔵資料より
ンス料理の手法も使われている。この3種の献立はオー
スープ，魚 ・肉料理の順で構成されてドブルに始まり，
いる。またロース卜も必ず入り，パンは添え物として扱っ
写真I
ている。北海道の西洋料理は，大正10年頃からフランス
これらの献立もその形態をとっている。
表11・12・13（写真 2）から昭和の年代の特
式に移行したと言われるように，
徴を見る。表11にはカナッペのような新しい料
理がある。魚料理には伊勢海老，明石の鯛，兜
えびなどが用いられている。当時の豊かで、新鮮
な北海道の水産物は日常の食べ物であって，特
別料理には本州物の賛沢な品が使われるように
なった。表12では道産食品の開発としてざりが
食パンパタ｝
鶏肉 スープス トック
伊勢海老
牛肉洋酒
七面鳥
野菜
栗
果物
コーヒー
豊平館結婚披露宴昭和6年11月23日
料材立
リュッスカナッベアラ
鶏清奨浮身
伊勢海老姿焼
牛鮮肉洋酒煎
吐綬鶏矯焼
生菜
新栗入温菓
果実
コーヒー
表1
献
やまべ， 帆立貝が使われている。この3種
の献立には大正期には見られない新しい食品が著者所蔵資料より
札幌グラン ド晩餐昭和13年8月17日
ホテル
表13晩餐会 （札幌ロータリー昭和8年8月4日
クラブ） 豊平館
表12
兜えび スープス トソ ク
生クリーム
鯛チーズ バター
鶏レバー 洋酒パター
ンヤンノミン
午肉野菜
牛乳
小麦粉
果実
コーヒー
立
牛乳
本十材
バター
? ?
?
?
?砂糖
献
前菜
兜蝦製乳糞
明石鯛乾酪焼
鶏驚肝詰洋酒妙
氷酒シャンパン
交生菜と牛繊肉
乳酪冷製
小菓子
果実も り合せ
コーヒー
ざりがに（余市産）
スープストアク
やまべ（千歳産）
帆立貝パデー
アスパラガス （岩内産）
酢サラダ油
鶏姦
野菜
果実
コーヒー
料
やまベ
維 牛乳
鯛洋酒
ノ、ム シャンノマン
七面鳥野菜
野菜
桃牛乳卵砂糖
麦粉 卵バター砂糖
果物
コーヒー
前菜
雑クリーム製濁葵
鮮側洋酒煮注汁
羅乾シャンパン煮栗添
七面鳥播焼疏菜添
野菜サラド
桃アイスクリーム
干菓子
果実
コーヒー
材立
浮身
帆立牛百自焼
前菜
ざりがに清君主
献
酢j酉汁
議汁
7スパラガス
m1;育鶏矯焼
生菜
果実
コーヒー
著者所蔵資料より著者所蔵資料より
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増えている。洋酒を利用した風味付けやサラダソ スーと
してフレンチソース（酢油汁）を使うなど，調理手法も
一段と洗練されていく様子を伺うことができる。
2 日常料理
前項の表6から13の献立で受容されつつあった新しい
料理を知ることができる。そして，それらは会食料理あ
るいは日常料理として現在に続いている。しかし当時，
このような料理を食べることができたのは一部の人々で
あり，多くの庶民が日常的に食べたものではない。一般
に普及した洋風料理はどのようなものであったか，次に
考察する。
(1) ライスカレー
明治14年頃の札幌農学校の食事内容について， つぎの
記録がある。 「朝食に『飯，汁， 香之物，湯j昼食 『飯，
一菜，香之物，湯j夕食『パン，パタ，肉肴之類ニテ二品，湯，但隔日ニライスカレー外壱品J」。
その後大正9年の記録であるが，札幌師範学校， 庁立高等女学校の寄宿舎でも献立にライス
．．．令....圏内皐.....噛膚
.JL a虞
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写真2
カレーがあり，「夕食はライスカレー や豚汁， 魚肉が常である」と記載されている。時代の先
端をいく学校として，栄養的ではあるものの質素な食事内容において，ライスカレーは日常食
である。また昭和5年の新聞記事には小樽の篤志家が年末の慈善行事として，貧民にライスカ
レー を施したとあるなど，すでに一般に定着していたと言えよう。 昭和初期の食生活を聞き書
きした「日本食生活全集」では，全国47都道府県の中でライスカレーの記録があるのは，東京，
大阪，兵庫など 8県だけである。その中でも北海道のように都市部以外でも作る所は少ない。
また熊本では「カレーライスをつくる家はあまりないので珍しがられる……Jとまだ定着には
至つてない様子を伝えている。これらのことも，北海道におけるライスカ レー の普及， 定着が
きわめて早いとことを示すものである。
ライスカレーの調理法を明治42年札幌で刊行の「北海道魚菜応用家庭和洋料理」でみると，
刻んだ野菜，肉を昆布だしで煮込み，塩，胡淑， 醤油で調味し， カレー粉，小麦粉で濃度をつ
けている。肉の代用で，かに，豆腐のカレーもある。 その他，北海道ではほっき貝，ほたて貝，
たこなども利用される。 初期にはこのような作り方が，一般的である。簡易な調理法と材料の
応用範囲が広く，また刺激的なカレー粉の風昧が誰にも好まれたのである。そして何よりも米
飯とともに食べる料理であることが，広く浸透した大きな要因である。
近年，利用の盛んな即席カレールーも明治後期からあり，昭和初期には 「カレーの素」の名
でデパートで販売されている。
(2）ハヤシライス
イギリス料理，ハッシュ ドビー フに由来すると言われるハヤシライスもライスカ レーと同様
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和洋折衷型の料理である。調理法も似ているが，主材料は牛肉でなければ，この料理としての
昧わいが生まれず，家庭ではあまり普及しなかった。しかし洋食店では，カレーとともにメ
ニューに並び，美昧で新しい料理として注目を浴びた。また料理書にも必ず登場する人気料理
であった。
表14 献立例1（昭和10年代） 表15 献立例 2 （昭和10年代）
料理 名 食品 名 料理名 食品名
ごはん 米 ごはん 七分掲米
かぶの味噌汁 －／）、~ ご汁 枝豆
味噌 なす
煮干し粉 味噌
朝 じゃがいもの白煮 じゃがいも 朝 見布
こんにゃく キャベツの
砂糖 バター妙め キャベツ
漬物 たくあん バター
塩胡椴
漬物 梅漬け
ごはん 米
芙蓉蟹（かにたま） 卵
玉葱 ごはん 七分揚米
昼 塩 鰯の佃煮 いわし
ごま油 牛ヨ害
漬物 たくあん 昆布
昼 春雨
生萎
漬物 砂糖
醤油
生トマト トマト
ごはん 米
シチュー ほっき貝
にんじん
青豆
玉葱
きんぴら牛努 牛乳 ごはん 七分揚米
タ ノ〈ター トマトシチ ュー 牛肉
メリケン粉 じゃがし、も
牛募 にんじん
赤ざらめ 玉葱
r由 トマト
醤t由 タ 麦粉
漬物 たくあん バ守一
郷土栄養献立9）より（室蘭） 塩胡淑
胡瓜塩漬け 胡瓜
郷土栄養献立9）より（小樽）
(3) シチュー
表14は室蘭で，表15は小樽で作製された昭和10年当時の日常献立である。御飯ときんぴらご
ぼうの組み合わせで，或いは胡瓜の漬物とともにシチューが夕食の主菜になっている。シチュー
は煮物の意味であるが，料理雑誌には「シチュ一煮J，「シチュー焼きjの料理もみられ，シチュー
が当時の流行料理であることが判る。シチュ一煮は肉や人参，玉葱などの材料を小さく切って
煮込み，日本料理で「小井もの」に使われ，シチュー焼きは同じ様な材料に小麦粉を少量加え
て焼いた料理と して紹介されている。
洋風料理は，従来の和食の中にこのような折衷の形で組み込まれ普及してきたのである。シ
チューもカレーと同様，肉の代わりにいろいろな道産魚介類を使う試みがあったが，米飯の副
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菜として合わないため，カレーのようには定着しなかった。しかし，そうした試みは戦後の学
校給食に復活しいち早く取り入れられて，以後学校給食の代表的料理になるのは興味深い。
(4) カツレツ，フライ，コロッケ
いずれもパン粉をつけて油で揚げる料理であるが，これらはもっとも洋食らしい料理であっ
た。第1報で述べたように，この料理は当時揚油にラードやヘッド（牛脂）を使うことが一般
的であった。パン粉とラードやヘッドのかもし出す濃厚な風味に， 人々はてんぷらとは全く異
なる洋風を強く感じ取った。カツレツは明治末期までは，ビーフカツレツが主流であったが，
獣肉の項で述べたように，洋食普及につれて豚肉使用が多くなる。
これらの揚物料理には，千切りキャベツとソースが欠かせない。明治27年以降ソースの製造
が盛んになり，英国から輸入のウスターソースに代わって，次々と各種銘柄の国産ソースが販
売されている。道内での広告が多く見られるのは，大正10年以降である。 また大正7年に発行
された北海道の食物生産番付には，札幌産のソ スー，キャベツがともに上位にランクされてお
り，この頃にはこれらの揚物料理が普及していたことをうかがわせる。
N 洋食文化に対する庶民の意識
北海道で拓殖が急速に進展する明治から昭和初期にかけては，日本中が富国強兵をめざして
突き進んでいる時代である。列強の諸外国と肩を並べるべく，近代化を急がねばならなかった。
文明の進んでいた欧米はいろいろな面でモデルであり，導入された洋食文化に人々は理想的な
食のイメージを抱いた。洋食文化は食の近代化であり，そこに見られるイデオロギーは第一に
「栄養」，そして 「衛生」 「簡便」である。
栄養は当時は 「滋養jと表現し，食生活のあらゆる面で使われている。 「牛肉は肉の中でも
特に滋養に富む」と伝えられ， 「滋養にすぐれるバターをもっと食生活に ！」 と宣伝し，「滋養
パンJ「滋養スープ」「滋養料理J「滋養弁当jなどと滋養は商品名にも使われている。肉，乳，
バターはもとより栄養食品であるが，スーフ，パン，オ トー ミー ル，ブドウ酒や干しブドウま
で，あらゆる洋風食品はすぐれた滋養を持つ食べ物と意識されている。
また伝染病が多く，死亡率が高かった当時は， 「衛生」も重要な問題であった。 カツレツ，
コロッケのように高温の油で揚げる料理は衛生的であり， それらが代表的な洋食であるが故に，
洋食は衛生が良いとされた。スキヤキやその他肉鍋も 「滋養と衛生に富む」と宣伝されている。
小粒の焼き菓子「衛生ボーロJ，内容は不明だが「衛生豆腐」などが登場する。 「伝染病の予防
にブドウ酒を！」「サイダーは水道水より衛生的」の広告もあり，「衛生」 は時流の用語であっ
た。
同時に「簡便Jも流行語となった。生活の利便性追求が始まる。 料理は栄養的， 経済的， か
っ簡便な調理法が求められる。日本料理より，カ レー やシチューのように煮込むだけの洋食の
方が簡便料理とされた。料理雑誌は 「手軽な西洋料理」「簡易西洋料理法jと簡易を強調し，
普及をはかる。会食形態も，座敷で一人一人の会席膳を並べる和食よりも，一つのテーブルで
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料理を囲む洋食が，新しい流れとして受け入れられる。 西洋料理店の開店が続いた明治末期は，
このような手軽さを宣伝し，大いに人気を集めている。
このように一時期には過度とも思える洋食礼讃があるが，それまでの日本の食生活は，動物
性蛋白質やその他栄養不足による発育阻害や，病気に対する抵抗力の著しい不足があったこと
は事実であり，洋食導入は食生活上，大きな革命であったと言えよう。そして，それは戦後，
本格的に開始される食生活改善合理化への萌芽であった。
V おわりに
日本に近代西洋文明が押し寄せたのは，ペリー来航以来のことであるが， 政治経済，文化の
中心地で、ある東京，横浜，大阪などの都市部では，華やかな文明開化の様相が伝えられている。
北海道では， 安政年間に開港した函館，開拓使の置かれた札幌，貿易港の小樽が新しい文化の
発信地であり，洋食導入もこの地域から始まる。文化は都市から地方へ流れていくが，北海道
での洋食文化の普及は，単に都市から地方への伝播だけではない。北海道の開拓が日本の国力
増強の国策であり，産業の飛躍的発展をめざして北海道全土に酪農産業を振興したために，地
方在住の人々にとって開拓初期から酪農産物は身近なものであった。農業経営者は，経営の安
定化と家畜肥料による地力の向上をはかり，乳牛や豚の飼養を積極的に行っている。 そして農
家の食生活改善策として，自給できるこれらの酪農製品を日常食として取り入れることを各農
民団体自体が強力に押し進めている。
昭和11年，北海道製酪販売組合連合会は，酪農食連盟を組織し「酪農食」を提唱するが，そ
れなどは代表的なものである。酪農食はオートミール，野菜入りパン， 家庭チ ズー， ミルクシ
チュ一，兎肉シチュー ，カツレツ， 自家製ソースなどがあり，現在でも通用し，かっ参考にな
る優れた内容である。これらの新しい食べ物に馴染めない者があったことは十分想像できるが，
連盟結成の要旨にあるように「これが実行されなければ北海道の農村は救われない」と組合員
は1日l回の酪農食をとることにしたと言う。こうした気運は，それ以前から各地の農村で起
こっていた。下湧別村の越智修は昭和4年から実施している自身の酪農食について産業経済雑
誌で報告している。 それは 「朝 ・パン，オートミール，牛乳」「昼 ・パンまたは米麦食」「タ ・
フライまたはホワイ卜ソース，牛乳」というような食事内容である。
北海道の洋食導入には欧米文化へのj憧慣は無論あるが， 一方ではこうした生きるための懸命
な策としての， 受容行動が見られるのである。そのことが北海道での洋食文化の普及を早め，
かっ広範囲に及ぼしたと考えられるのである。
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